Kurs odnawiajacy dla
mobilnych sprzedawcow

Zywnosci
Yo yal| i
2] PN
@ 0




Dlaczego organizowany jest kurs
odnawiajacy?

« Zgodnie z prawem miejscowym uchwalonym w 2021 r.
posiadacze pozwolen i licencjobiorcy mobilnej sprzedazy
Zywnosci co cztery lata muszg uczestniczy¢ w kursie
odnawiajgcym z zakresu bezpieczenstwa zywnosci.

* Przed odnowieniem licencji mobilni sprzedawcy zywnosci
muszg wzigC udziat w kursie i zdac¢ egzamin koncowy.

« Kurs obejmuje szkolenie z zakresu bezpieczenstwa
zywnosci stanowi przypomnienie dla mobilnych
sprzedawcow zywnosci o wymogach dotyczacych
lokalizacji i sposobu prowadzenia ich dziatalnosci.



Co obejmuje ten kurs?

 Lekcja 1: Temperatury zywnosci
 Lekcja 2: Kupowanie i odbieranie zywnosci
 Lekcja 3: Higiena rak

 Lekcja 4: Czyszczenie i odkazanie

 Lekcja 5: Ograniczenia dotyczgce sprzedazy



Lekcja 1:
Temperatury zywnosci




Czym jest zywnosc¢ objeta kontrolg czasu |
temperatury dla zapewnienia bezpieczenstwa
(Time and Temperature Control for Safety, TCS)?

« Zywno$¢ TCS to produkty
spozywcze, w ktorych
bakterie mogg sie tatwo |
szybko namnazac.

« Zywnos$é TCS wymaga
kontrolowania czasu i
temperatury, aby
zapobiec namnazaniu sie
bakterii.




Przyktady zywnosci TCS

* Produkty pochodzenia
zwierzecego, takie jak
kurczak, mieso, mleko, jaja i
ryby

» Gotowane produkty

roslinne, takie jak gotowane
zlemniaki, ryz i makaron

« Pokrojone owoce | warzywa,
np. pociete liscie zieleniny,
pokrojone melony i
pomidory

 Kietki i nasiona kietkow




Strefa zagrozenia temperaturowego

» Strefa zagrozenia
temperaturowego to zakres
temperatur, w kitérym szybko
namnazajg sie szkodliwe
bakterie.

» Utrzymywanie zywnosci poza
strefg zagrozenia _
temperaturowego ograniczy
namnazanie sie szkodliwych
bakterii.

o Cieptg zywnos¢ nalezy
Przechowywac,w _
emperaturze rownej lub
\(/:vilzszej niz 140 °- F (60 °

oZimng zywnosSc¢ nalezy
Przec owywacw
emperaturze rownej lub
nizszej niz 41 °F (5 °C)
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Prawidtowe temperatury gotowania

* Wszystkie potrawy nalezy gotowacC do minimalnej
temperatury wewnetrznej, aby zabi¢ szkodliwe bakterie.

» Gotowac caty dréb i mieso mielone do wymaganej
temper_aturP/ €z przerywania procesu gotowania,
chyba ze klient zazyczy sobie inacze,).




Minimalne temperatury wewnetrzne
podczas gotowania

Wewnetrzna temperatura

Ziese gotowania przez 15 sekund

« Caty drob 0 0

. Resztki 165 °F (73,9 °C)

* Mieso mielone 158 °F (70 °C)

. WleprZOW|na | produkty 150 °F (65,6 °C)

wieprzowe

» Jaja 145 °F (62,8 °C)

* Ryby, wotowina i inne miesa

« Gotowany makaron, ryz, 140 °F (60 °C)

fasola, warzywa i ziemniaki



Wytyczne dotyczace sprzetu
utrzymujgcego wysoka temperature

« Sprzet utrzymujgcy wysokg temperature musi
umozliwia¢ utrzymanie zywnosci w temperaturze 140
°F (60 °C) lub wyzsze,j.

* Nalezy regularnie miesza¢ zywnosc¢, aby rownomiernie
rozprowadziC ciepto.

* Wyrzuci¢ zywnosc, ktora nie osiggneta temperatury
przez dwie lub wiecej godzin.



Wytyczne dotyczace sprzetu
utrzymujacego niska temperature
» Sprzet utrzymujgcy niskg temperature musi umozliwiac

utrzymanie zywnosci w temperaturze 41 °F (5 °C) lub
nizszej.

* Nigdy nie nalezy przechowywac nieopakowanych produktow
spozywczych bezposrednio na lodzie lub w lodzie.

* Sprzet do przechowywania i ekspozycji zawierajgcy 16d musi
byC samoodptywowy.

* Wyrzucic zywnosc, ktora nie osiggneta temperatury przez
dwie lub wiecej godzin.



Sprawdzanie temperatury zywnosci

* Uzywanie termometru do zywnosci jest
jedynym sposobem sprawdzenia, czy zywnosc
ma bezpieczng temperature.

* Nalezy uzywac termometru z metalowym
trzonkiem.

* Termometry te muszg mierzy¢ temperature
w zakresie od 0 °F (minus 17,8 °C) do 220
°F (104,4 °C) z doktadnoscig do plus minus
2 °F (1°C).

* Termometry nalezy codziennie
kalibrowac. Informacje o tym, jak kalibrowac
termometry, mozna znalez¢ w Thermometer
Calibration Guide (Przewodniku kalibraciji
termometrow).

« Sprawdzac temperature wewnetrzng zywnosci
w ciggu dwdch godzin, zywnosc jest
przechowywana do podania.


https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/rii/thermo-calibration-guide.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/rii/thermo-calibration-guide.pdf

Lekcja 2:
Kupowanie 1 odbieranie zywnosci




Kupowanie i odbieranie zywnosci

« Zywnos$¢ nalezy kupowac z
zatwierdzonego zrodfa. Nie mozna
uzywac zywnosci przygotowanej w domu.
* Mieso, drob i jaja muszg posiadac
pieczgtke inspektora Wydziatu m
Rolnictwa Stanéw Zjednoczonych (U.S.
Department of Agriculture, USDA). A
* Nalezy upewnic sie, ze wszystkie
opakowania zywnosci nie sg uszkodzone. W
« UpewnicC sie, ze odbierana zywnosc ma
wymagang temperature:
* 140 °F (60 °C) lub wyzszej dla
ZyWnosci gorgcej
* 41 °F (5 °C) lub nizszej dla zywnosci
zimnej.

Zrédto: Wydziat ds. Rolnictwa
Stanow Zjednoczonych




Lekcja 3:
Higiena ragk




Kiedy nalezy myc¢ rece

Przed:
* Rozpoczeciem pracy
« Zatozeniem rekawiczek

Po:

« Skorzystaniu z toalety

« Jedzeniu, paleniu lub dotykaniu ust

Dotykaniu wtosow, skory gtowy, nosa lub innych czesci ciata
Kichaniu lub kaszleniu

Dotykaniu surowej zywnosci

Innych zanieczyszczeniach



Higiena rak:
Jednostki przetworcze i nieprzetworcze

» Jednostki przetworcze (jednostki, w ktorych zywnos¢
jest siekana, krojona, gotowana, odgrzewana lub
przetwarzana w inny sposob) muszg posiadac:

» zlew do mycia rgk z biezgcg wodg pitnha
* mydto
* jednorazowe reczniki papierowe
» Jednostki nieprzetworcze muszg posiadac:

* sSrodek do dezynfekcji rgk zatwierdzony przez
Amerykanskg Agencje ds. Zywnosci i Lekow (U.S.
Food and Drug Administration, FDA)

* nawilzane reczniki lub chusteczki.



Jak prawidtowo myc¢ rece

» Optukac rece ciepta
woda3.

* Nanies¢ mydto i pocierac
dtonie przez 20 sekund.

* Wyczyscic skore pod
paznokciami i miedzy
palcami

« Sptukac rece cieptg woda

* Osuszyc¢ rece
jednorazowym recznikiem
papierowym




Jak zdezynfekowac rece na
jednostkach nieprzetworczych

* Uzy¢ srodka odkazajgcego do
rak tylko wtedy, gdy nie sg
one widocznie zabrudzone.

* Naniesc¢ odpowiednig ilos¢ 1
srodka do dezynfekcji rgk na |
jedng z dtoni. -

» PocieracC dtonie tak, aby cata
powierzchnia obu dtoni byta
pokryte srodkiem do
dezynfekcji rak.

» Kontynuowac pocieranie rgk
przez okoto 20 sekund, az
beda suche.



Lekcja 4:
Czyszczenie | odkazanie




Jaka jest roznica miedzy
czyszczeniem a odkazaniem?
» Czyszczenie usuwa widoczne

zabrudzenia, czastki zywnosci |
resztki.

* Odkazanie zabija szkodliwe
bakterie | zarazki.

* Najpierw oczysc, a nastepnie
odkaz.




Czyszczenie i odkazanie
Mobilne automaty do sprzedazy zywnosci

« Kazdego dnia urzgdzenia do mobilnej sprzedazy
zywnosci w kantynie nalezy czyscic i odkazac
« Zdejmowane czesci i inne wyposazenie (np. naczynia)
nalezy czyscic i odkazacC w zlewie trzykomorowym.
» Czyszczenie | odkazanie zdejmowanych czesci:
« Umy¢ mydtem i gorgcag woda.
« Sptukac czystg woda.
» Czyszczenie | odkazanie pozostatych urzgdzen:
« UmiesciC w roztworze odkazajgcym na 60 sekund.
» PozostawiC do wyschniecia na powietrzu. Nie suszycC
recznikiem.
 Czesci, ktorych nie mozna zdjgc, odkazi¢, spryskujac je
srodkiem odkazajgcym lub przecierajac.



Roztwor odkazajacy

» Kupic¢ gotowy roztwor do odkazania lub
przygotowac go samodzielnie.

« W przypadku zakupu roztworu nalezy
upewnic sie, ze zostat on zatwierdzony przez
Amer)ékar]skq Agencje Ochrony Srodowiska
(U.S. Environmental Protection Agency, EPA)
do stosowania w zaktadach
gastronomicznych.

» Aby sporzadzi€ roztwor, nalezy zmieszac pot
uncji wybielacza chlorowego z 1 galonem
meg}e wody (50 czesci na milion [ppm
wybielacza chlorowego) (70 °F) wody (50
czesci na milion [ppm] wybielacza
chlorowego).

« Do sprawdzenia mocy roztworu )
odkazajgcego nalezy zawsze uzywac
zestawu testowego.




_______________________________________________________
Roztwor odkazajacy do

powierzchni majacych kontakt z zywnoscia

* Powierzchnie majgce kontakt z
zywnoscig to blaty, deski do krojenia i
naczynia.

» Aby spryskac lub wytrze¢ powierzchnie
majgcg kontakt z zywnoscig, nalezy
podwoiC moc roztworu, mieszajgc 1
uncje wybielacza chlorowego z 1
galonem wody (stezenie wybielacza
chlorowego wynosi 100 ppm).

. Sciereczki do wycierania nalezy
zawsze przechowywac w roztworze
odkazajgcym o stezeniu od 50 ppm do

100 ppm wybielacza chlorowego, gdy
nie si uziwane.




Lekcja 5:
Ograniczenia dotyczace sprzedazy




Obszary z ograniczeniami
dotyczacymi sprzedazy

* Prowadzenie mobilne| sprzedazy
zywnosci jest ograniczone lub
zabronione na niektorych ulicach.
Liste ulic z ograniczeniami ruchu
mozna znalez¢ w Mobile Food
Vending Restricted Streers Guide
(Przewodniku po ulicach z
ograniczeniami ruchu dla
mobilnych sprzedazy zywnosci).

* Mobilna sprzedaz zywnosci jest
rowniez zabroniona w parkach
NYC Parks i na terenie
prywatnym, chyba ze uzyskano
zezwolenie lub pisemng zgode.



https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/permit/mfv_restricted_streets.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/permit/mfv_restricted_streets.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/permit/mfv_restricted_streets.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/permit/mfv_restricted_streets.pdf

-________________________________________________________
Wymagania dotyczace lokalizacji

* Mobilne automaty do sprzedazy zywnosci muszg
znajdowac sie:
* na chodnikach o szerokosci co najmniej 12 stop (tylko
wozki)
» w odlegtosci co najmniej 10 stép od przejsc, podjazdow
oraz wejsSC | wyjsC z metra
« w odlegtosci co najmniej 20 stép od wejs¢ do budynkow
« w odlegtosci co najmniej 20 stop od kawiarni na
chodniku i licencjonowanych stoisk z linig stoisk
* w odlegtosci od 6 do 12 cali od kraweznika
* Mobilne automaty do sprzedazy zywnosci nie moga
prowadziC sprzedazy:
« w obrebie przystankow autobusowych
« W strefach zakazu postoju w szpitalach



Gdzie nalezy umiesci¢ swoj wozek




Dodatkowe wymagania dotyczace
lokalizacji 1 obstugi pojazdow

* Nie wolno prowadzi¢
sprzedazy w miejscach,
gdzie znajdujg sie
parkomaty.

* Nie wolno wigczac silnikow
na biegu jatowym.

* W przypadku obstugi
ciezarowki z lodami muzyke
nalezy puszczac tylko
wtedy, gdy ciezarowka jest
W ruchu.
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